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RESUMEN Palabras clave: Solanum lycopersicum; Manihot esculenta; poscao

UHYHVWLPLHQWRY 7HVDXUR \ *ORVDULR
Se buscé minimizar el efecto de factores ambientales sobre la calidad

pos cosecha del tomate, mediante la aplicacion de recubrimiento ABSTRACT

HODERUDGR FRQ DOPLGYyQ GH \XFD PRGLILFDGR SRU YtD iFLGD /D
PRGLAFDFLYQ GH OD HVWUXFWXUD R Uheldif® BB tGraindn@eédthe e ldfQevivirgrone@thl fRe®i oG y
de yuca variedad SM 707-17, se realizd6 mediante adicion depasitharvest of tomato quality by applying a coating made with
FItIWULFR HQ FRQFHQWUDFLYQ GH EDS/VBIYB HVPWIRUBR PREBLAWHEG HQ PBYB UR
seca, bajo condiciones de temperatura y de velocidad de agiteigjmal structure of a suspension of native starch of cassava
controladas. El efecto de este recubrimiento, se compar6 cearigty SM 707-17, was carried out by addition of citric acid in
efecto de la aplicacion de otros elaborados con base en alrai@entration of 15% w/w with respect to the starch in dry base,
PRGLAFDGR HQ]JLPIiWLFDPHQWH \ D QiRdeGepi@rol@d témp¥rRureband Bie€dLdfl CoRt@lled Bgitation.
YDULDEOHV VYyOLGRV VROXEOHV WR WHe @ffédt ofAthis Réh}iDg vés codpared kvithihie \&fée & Bl H
GH UHVSLUDFLYQ SpUGLGD GH SHVRDSSOORDVWXRI@ RWRWKGEGILDW PD 6 68 LEFQ Q\GHR
XQ GLVHXxR IDFWRULDO FRPSOHWDPNQWHFB® @EDQDWLYMHRVWMHVAKO WRIG D UL
se analizaron mediante el software SPSS version 19, con gbldusitrable acidity, respiration rate, weight loss and color for 15
VH HQFRQWUyY TXH HO IDFWRU '5HFXED\WPZHQM RHDYRX ULKA XD § SOREQ H DOBR/P S O
variables de respuesta analizadas, a diferencia del factor “Tiedgsagn. The results were analyzed using SPSS software version
gue tuvo efecto decisivo sobre las mismas. ZKLFK IRXQG WKDW WKH "&RDWLQJIpu |
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response variables analyzed, unlike the “Time” factor that h@@aaca), a una altura promedio de 1.850m s.n.m., con temperatura
decisive effect on them. media entre 16 y 23°C.

KeywordsSolanum lycoperditamitot esculenta Crantz: Postharvdstjdon de yuca. Se uso almidon nativo variedad SM 707-17,

Cladding SURYHQLHQWH GH OD UDOODQGHUtD "/D
&DXFD \ DOPLGyQ GH \XFD 60 Su
INTRODUCCION enzimaticamente con alpha - amyBasallus amyloliquef&@zens

240L,con grado de modificacion del 10% de Equivalente de
El tomate es la hortaliza mas consumida en Colombia, abastecigdiddV URV D ( ' et 2\ 2GIR)x H]

DSUR[LPDGDPHQWH HO GH OD SREODFLYQ $VRKRIUXFRO
VX YLGD ~WLO HVWiI HQWUH \ GtDOH XWRDIFHQRGOWDLFR PR RKLGUDWR Jl
D +5 DXQTXH WLHQGH D GHVKLGUDWDSNMUDSRD P/RIGL APLPDWMIpGHPRD @P LGy C

maduracion esta acompafada por cambios en el sabor, color, @senajal de limoncillo (Cymbopogon citratus) grado alimentario, por s
WH[WXUD \ SpUGLGD GH AUPH]D G H EdrdpiBdades anintidcddiends Y hiftiRacteYialeX (@@ 44FR09);
asociados con la degradacion de la pared celular y la solubiliza@dnFHULQD FRPR SODVWLAFDQWH QR YF
de las pectinas por las enzimas pectinesterasa (PE), poligalactuPoHdgsR UD OD AH[LELOLGDG OD PDQHMDEL
3* \ SHFWDWROLD\étal. 2012).6 DQ 0D U Wd€ recubrimiento (Sanchez et al. 2015) y Tween 80, por su accion
surfactante, para facilitar o aumentar la emulsividad, la dispersién y
(Q OD DFWXDOLGDG VH HVWIi KD F UdHa@herenhcia Qdl edubrimiehiQ (Rifas COHIY. DUUROOR G
recubrimientos naturales comestibles para la conservacién de
productos frescos, que se caracterizan por ser biodegrad@f®e6 LAFDFLYyQ GHO DOPLGY® emBl€) ual G R
y amigables con el ambiente, al estar constituidos por matrspension de 100g de almidon al 40% p/p B.S.; se hidrato por 1
SULPDVY UHQRYDEOHYV HQ DOJXQRV FDasRjUstote[ pHWESteCED Vse@ito\AX BoFhih it B2XAFaV shake® bt
la agroindustria (Casti#bal2018). DGLFLRQyY iFLGR FtWULFR \ VH DJLWy SR
nuevamente el pH a 5,5. Se centrifugo el almidén a 4500rpm por
El almidon es un ingrediente utilizado en la industria alimentaria &imon, se obtuvo el sobrenadante, con el que se midi6 el E.D en el
recubrimiento y, para impartir y mejorar propiedades funcionalegdmectrofotometro (Bonikd al. 2014).
limitaciones del almidén nativo disminuyen su funcionalidad, debido
DO JUDGR GH UDPLAFDFLYQ UHODF L yQaradierizaéion Deddgicadde Sasd Busesipne He/ almitiore X F L
del peso molecular, condiciones de pH, temperatura y preSiérprepararon 25mL de suspension al 8% B.S. en agua destilade
TXH DOWHUDQ ODV SURSLHGDGHYV @EeStapdafdéthotvNpULB2, FOB5Y, corl ihavniesEae X poloD
y de barrera, provocando baja resistencia a esfuerzos de éo0R€Q WDPDxR GH SDUWtFXOD PHQRU R LJ)
GHVFRPSRVLFLYQ WpUPLFD DOWR Qdriddas cahtamlnhidslUaRl29% BeChintedadQpara ¥llahlthHhativo
(Bonillaet al. SRU OR TXH HV FRQYHQLBQWB D PEBLAFQ PIRLEFHDGR /H PH]F
VXV SURSLHGDGHYV FRQ HO XVR GH &lRde dnipasRiientoderalnfidende\urtReéhi@tyo]RokaBidnal (TA
R WpFQLFDYV It\kL &BR0I4), chring Lrgticulaétb] (crossinstruments, modelo 1500 EX), usando una rampa de calentamiento,
OLQNLQJ FRQ IRVIDWRY R DGLSDW R&sdeSH0°8, d Ha balddidad PB E2,3APminG/H/¢MEldadQaDdrilary |
R KLGUYyOLVLV iFLGD 3pUH] SDBHUHVDO® VU KOV WS RX MW DOFERHEMV VR L
XVR VH HYDOXy OD UHVSXHVWD AV L®Gtadt FHidranteH2\5wihl Restenouiie, Geapliod Brid Davipa
SRVFRVHFKD DQWH OD DSOLFDFLYyQ GCdd edi@arhi¢hte Xojd) lafrnishiaS\cBndreibived;] Iasi& dkcabZt307E
acida, bajo condiciones ambientales. (Q Ut BiXaH 2013).

MATERIALES Y METODOS Determinacion de temperaturas de transicion térmica de

polimeros por Calorimetria de Barrido Diferencial (DSCBe
Localizacion. El proyecto, se desarrollé en la Planta Piloto paraiglio la norma ASTM D3418-08 (2008); a 5-10mg de almidén, se
SURFHVDPLHQWR GH YHJHWDOHYV /D E RYdeitRIbDArdh fasGtenpeilakiasHE Q&S0 tde piinkeR @dRad t
y Empaques de la Facultad de Ciencias Agrarias de la Unive(gidaxh [Tm] y cristalizacion [Tc]) y a 10-20mg, se le determiné la
GHO &DXFD \ HQ OD 8QLGDG GH OLFURWHRSHD @KW U B LW D DEH/Q FXYVH Rt HD
Historia Natural, en la ciudad de Popayan, Departamento del Cauca,
Colombia, a una altitud de 1.738m s.n.m., temperatura medfecdadicionamiento del fruto. Los tomates, se lavaron
19°C y humedad relativa (H.R) 77,75%. por inmersién en agua potable, se desinfectaron con solucion

de hipoclorito de sodio (5ppm, 15min) y se secaron con toalla
Tomate. Se usaron tomates larga vida en grado 4 de madaiesgrbente (Barat al. 2011).
FRQ GLIPHWUR HFXDWRULDO SURPHGLR GH FP \ D[LDO GH FP YDULHGDG
Indaba, producidos bajo cubierta y cultivados en la fincaPEdparacion y aplicacion del recubrimiento. Se realizdé una
BRUYHQLUp XELFDGD HQ OD YHUHGD &ie@ERId de \6s Gormneixed Idel ke uliRinBeHto7(adu& tgRcerol,
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almidon de yuca, aceite esencial, tween 80), a 300 rpm y 40P€=sé&kecubrimiento con almidéon de yuca modificado
calento desde 40 hasta 75°C por 10 minutos hasta la gelatinizsaidnaticamente;

del almidén, durante 15min (Raal. 2016). El recubrimiento, s& 5HFXEULPLHQWR FRQ DOPLGYQ GH \X
aplico a temperatura ambiente con una esponja en condiciérté& UL FR

DVpSWLFDV FUHDQGR XQD FDSD XQLT&WRecdbriini@nto @dd BImiddhRI®WCE nativo.

Medicion de variables.& DGD GtDV GXUDQWH @GHDV HDHOEXDQWQARMDUMRY UpSOLFDV FRQ
los parametros: soélidos solubles totales, depositando una gota ddjuy® WDPLHQWR WRPDQGR XQLGDGHYV |
sobre el prisma del refractémetro digital (Castillo et al. AHPHIOWDGRY VH HYDOXDURQ PHGLDQWE
en la maquina universal de ensayos por ensayo y error, hastaen®rsArHEDY QR SDUDPpWULFDV \ SUXHED
ORV SDUIPHWURY GH YHORFLGDG \ G Hepdtidas] Wob DrfalpydDabipo@d. deHS%0H e daGdd Jel\s&tware
DFLGH] WLWXODEOH XVDQGR HO PpWRSPRBSYROXKRPWULFR SRU QHXWUDOL]DFLYQ V

GH UHVSLUDFLYQ HPSOHDQGR HO DQDOL]DGRU GH JDV 2[\EDE\ TXH PLGH
R[tJHQR UHVLGXDO \ GLY[LGR GH FDUERQR (RES{NPARYSSRBIFCUSIHNR &DVWLOC
et al SPUGLGD GH SHVR S&#Hl. 20%8)yLIHUHQFLD &DVWLOOR

FRORU PHGLGR FRQ FRORUtPHWUR TX3B WD/ D HMH®RBWHWYHEDQGE HOR RTUXAH @ DEGIWY H
CIEL*a*b*, con los parametros L (luminosidad), a* (variacion cplatocolo planteado por Bonika al. (2014), obteniendo valores

rojo-verde), b* (variacion amarillo-azul), C (cromaticidad o saturadérgbsorbancia menores al rango (0,2-0,6nm), que indican que no
h (dngulo Hue matiz o tono) (Caséli@l. 2018). hubo E.D., por lo que se procedio a realizar las siguientes pruebas:

Disefio Experimental. 6 H XWLOL]y XQ GLYV Ba&teliZadgionwrBoldgida @e lad suspensiones de almid&e
completamente al azar, donde los factores fueron “TipoREWXYLHURQ YLVFRDPLORJUDPDV )LJXU
recubrimiento”, con 4 niveles (tratamientos Ti) y “Tiempo”, coneSultados (mediante el software Data Analysis de TA Instruments),

QLYHOHV 'tD \ G HQRPLQU2G&MIt8n arfalizar el corhportamiento de los almidones en
D15. Los niveles de tratamiento fueron: FXDQWR D WHPSHUDWXUD GH LQLFLR GH .
T1= Muestra Testigo (tomate sin recubrir); IDFLOLGDG GH FRFFLYQ LQHVWDELOLGD
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)LIXUD 9LVFRDPLORJUDPDV GHO DOPLGYQ PRGLAFDGR \ VLQ PRGLAFDU $
JHODWLQL]DFLYQ & 9LVFRVLGDG Pi[LPD ' 9LVFRVLGDG PtQLPD ( 9LVFRVLGEL
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Temperatura de inicio de gelatinizacion. El inicio de la DOPLGyQ GH \XFD YDULHGDG 60 FR
JHODWLQL]DFLYQ GHO DOPLGyYQ PRG L Alitéh& Bn BIRIQON 0oh Qayér faBiRiaE tod/ thEdioR, RAPetaturay
a 252y 259,012s y temperaturas de 69,1 y 68,7°C, respectivaimageatinizacion mas bajas, aunque presenté baja viscosidad y
)LIXUD LQGLFDQGR TXH HO DOPL Gstapilidadl GeLgeF DGR FRQ iFLGR FtWULFR
tardé menos en incrementar la viscosidad en comparacion con el
almidon sin acido. El aumento de temperatura de gelatinizacidemperatura de transicion vitrea (Tg). La temperatura de
ORV DOPLGRQHV PRGLAFDGRV FRQ iPMLGRQ VHFS&X® GHWUMWDL EXL USD UMX HH @ RDVO P |
cristales formados durante la retrogradacion fueron mas pequefios z& \ SDUD HO DOPLGyYyQ VLQ iFLGR Ft
e imperfectos (Rivas al2008). VXSHULRUHY D OD WHPSHUDWXUD DPELF
ORVY DOPLGRQHV VH FRPSRUWDQ FRPR PL
Viscosidad. /D YLVFRVLGDG PtQLPD GHO D @FRLELKQOW B atfd@&THF) Bij@lmkden IXddificado con
GH OD AQDO GH \ OD Pi[LPD iGHGR RDWVLPRHRUHWVINQ WYHXQD 7J PHQF
ODV GHO DOPLGYyQ PRGLAFDGR |XH U Rdmnportamiento que Se pudo déber ¥ que el tratamiento acido
respectivamente, debido, posiblemente, a que los granulaestgganiza parte de la estructura del almidén, disminuyendo su
DOPLGYQ PRGLAFDGR IXHURQ DWDFD G&Y n®RtuldhiO iFLGR GXUDQWH HO SURFHVR
GH PRGLAFDFLYQ UR RS R2QUG)R @&RisafidoQ G H |
una disminucion en el tiempo (298,004s) y la temperatur@iedeperatura de fusion (Tm). (O DOPLGyYyQ PRGLAFDG
JHODWLQL]DFLYQ Z& DO OOHJDUFDNODFRI[ERPBWHQWRVRBEQRU $YDO&KU GH 7
WHPSHUDWXUD HQ OD TXH VH UH D 04dif icidd(1BFR6°C)) pd3ibleryedte, [BReV &fecd & HoloVsdbr |
almidon gelatinizé y, debido a eso, en el viscoamilograma (Figedarbynpimiento del granulo, causando una disminucion en la
se observa que solo gelatinizaron los pocos granulos que quedatparatura necesaria para fundir los cristales y alterar su estructura
enteros, es decir, los residuos. Ademas, se observo que el almiddh sshQWDOStD VH REWXYR D SDUWLU GH O
iIFLGR FtWULFR QHFHVLWYy PD\RU W H PB&rd &l & softhare TA Un&ersal RADa\\RiE, evthrir@n8drque para
V SDUD DOFDQ]DU HO SXQWR PRI plnidén Giir adido \fue Rridyo6 (D76, Blbidey (R4 FeMalRidon
DO DOPLGYyQ PRGLAFDGR OR TXH LQGIRKD iFKE RU RV UHRBIN&icd quti@il thoentd Qe
el momento de realizar una gelatinizacion. IXQGLU ORV JUIQXORV VH UHTXLHUH Pi\
FDGHQDV et@UtTXH]J&XDQGR VH GLVPLQX\
Facilidad de coccién. (O DOPLGyQ PRGLAFDG R fs®Q el BIm@dd s MAelvd Réhos cristalino, porque aumentar
presentd mayor facilidad de coccion, debido a que el tiem@pp FULVWDOLQLGDG UHTXLHUH PiV HQH!
transcurrido en alcanzar el hinchamiento de todos los granBlb8W ULFR HV PiV RUJDQL]DGR TXH HO PR
desde el momento en que este se inicia, es menor (46,004s) rep¥dtoY D RUJDQL]DFLYQ PROHFXODU GLVPI
al almidén sin acido (73,992s). Este comportamiento del almiigiddir un almidén es necesario romper la estructura semicristalina
PRGLAFDGR SHUPLWH UHDOL]DU XQ D odginaliMilldd@ét D EA0)Q PiV IiFLO SRUTXH VH
logra en menor tiempo. De acuerdo con lo referenciado por Badui
(2006), los valores de pH menores a 5 0 mayores de 7, tien@®servacion microscopica del granulo de almidon de yuca
reducir la temperatura de gelatinizacion y acelerar el procepardealmidones nativo y modificado con &cido citrico y
coccion, lo que puede ser la razén del comportamiento del almedaimaticamente./DV PLFURJUDItDV FRQ OLFURVF
PRGLAFDGR FRQ S+ SURPHGLR GH Resolucién (MOAR) revelaron que en el almidén nativo se pueden
apreciar los bordes de los granulos y pequefias aglomeraciones
Inestabilidad del gel.La inestabilidad del gel del almidon con &ciddV IpULFDV FRQ KLOXP GHAQLGR \ FpQ'
FtIWULFR IXH GH 3D V\ OD GHO DOBRPQRGY® YQQRFLXHR HCH 5P L G yI Bt &.R06BY. Wi J
FRQ HVWR VH SRGUtD DVHYHUDU TXHOHDOPQBl®yRRGLA PFGEG R LAFE® UFS GRVHOQW.
menor estabilidad de la pasta. Quien presenta mayor inestabidadV XSHUAFLH SRU IRUPDV \ DSDULHQFL
GHO JHO HV HO DOPLGyYyQ FRQ iFLGR & tWiérd ¢oRes BriiifeTexitds Wikeddiahes; oQgrarRilos: $¢ QA
GH SpuGLGD GH YLVFRVLGDG GH quehrgddsHoRacBoiadps, debido@ ld GonibiBaeibrcde @mperatura
VLQ iFLGR FtWULFR )LJXUD (Q HVWHDGH 6 W@ S HV HF B & R GFH WD W UPR U FTOOHO O R L
YLVFRVLGDG HQ HO DOPLGYQ PRGLAFDIERREGWPED\Q DHNK GHIFLQ \ THK®! PREIRKBIW D P
el almidon se gelatiniza, el producto que se forma es muy inesialfle) HFLDQ KHQGLGXUDV PiV SURQXQFLDC
GHELGR SRVLEOHPHQWH D OD DFFLYyRGHBLGR GRWRIWAR. FRHER ERHD O DWR]ARLIP
DPRUIDV GHO DOPLGyQ |1UDJPRtHQRE0D,Q\GIRJIeyadAdiHNUE GRredlgn€s@iddrfas y cristalinas, fendmenos
FRQ PHQRU HVWDELOLGDG GH OD SDWRMAIHD GRELSR U 8 \WHIGILRVUNRPGD BB ¥
(Badui, 2006). HQJLPIWLFD HQ DOPLGRQHYVY GH WXEpUFX

IQGLFH GH JH@LAGBEEWQGH JHOLA FSbkdoy QoldhleOtoales (SST)QEI ANOVA no encontrd
PRGLAFDGR FRQ iFLGR FtWULFR HV FHOHRWHQFLD\3D/ IVJ QLAW DHOL GO HQWUH O}
DOPLGYQ VLQ iFLGR 3D V (Q F R fadiaieX Rdcyl@miéhid yHiRGpbh f B DtErago@n Entte ellos, lo que
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)LIXUD 7HUPRJUDPDV GH ORV DOPLGRQHV $ DOPLGYyQ PRGLAFDGR FRQ iFL

indica que este factor no incidié en los valores de solidos solbbds GHWHUPLQyYy TXH QR KXER FDPELRV V
WRWDOHYV \D TXH HVWDGtVWLFDP HgpWjtk h&ydh\sido prédddidos foid ipavde XecibRnijenital KD C
(Figura 3), comportamiento que se ha encontrado en otros fregis,caso, la relacion pH - Tiempo es directamente proporcional en

como banano (Barco et al. 2011), papaya (Castll&) alnango, todos los tratamientos, es decir, a medida que avanza el tiempo, el
maracuya y platano (Torezsl2013). pH se incrementa en los frutos.

Firmeza.Para el factor Recubrimiento, no se encontraron diferen&@dez titulable. La prueba de Kruskal Wallis determiné que el
VLIQLAFDWLYDV HQWUH ORV WU D W D Piadtb@nacRbvimiSnto no inciddR(pT>X(H0%) GdbieFeD pdridntaitV V
IDFWRU QR LQFLGLY HQ OD AUPH]D GHGHR VFLUWBRVRW VD FIRK HH QHFRWQD\GAD &/R F B PHHEW
QR H[LVWHQ HIHFWRV TXH SUHVHQW 6{@3), Gttote s ReQbriniienid ly Ti@rhph F&spettivaehte igual bl loC
recubrimientos. Al evaluar la interaccion Recubrimiento-Tiempt@nido por Castillo et al. (2018) y Torres et al. (2013). Se analizé
en el ANOVA, se registré que no hay relacion entre ellos, es @ecila prueba de comparaciones mdultiples U de Mann Whitney, que
tanto el tiempo como el tipo de recubrimiento actian de foreéermind que la acidez titulable tuvo el mayor valor al inicio del
LQGHSHQGLHQWH HQ ORV FDPELRV G@MWMXEFHRD GH ORFLMPAWRVY DR WILHOWAR |
et al. KDOODURQ GLIHUHQFLDV VXQQLAHDYHXDPDVYHRRSBSOEEDE LIH@ GxHB (
UHFXEULPLHQWR D EDVH GH DOPLGYQ@HRGLAFD&RLERUGRMH HYWRIW GRIY GtDV
resultado que puede obedecer a una estructura mas séliday ordetdd® RV GHPiV GRQGH KXER FDPELRV HV)\
GH ODV SDUWtFXODV DO XVDU HVWD ~OWLPD

Tasa de Respiracion. Se uso la prueba de medidas repetidas,
IQGLFH GH DFLGH] S+ (Q OR TXH UH\WWFQ®ORD & RPRWRWLVEHEXRU GPL IEGIW RYL Y G
PHGLDQWH OD SUXHED GH .UXVNDO :Que @ILpsrée@delddd08 RWARY GIHRV L Q@ XAFDRLAL®R


https://revistas.udca.edu.co/index.php/ruadc

6 Hoyos-Yela, N.; Pérez-Imbachi, R.; Mosquera-Sanchez, S.A.; Paz-Pefia, S.P.: cubrimiento tomate con almidén de yuca

)LIXUD &RPSRUWDPLHQWR GH ORV SDUiIPHWURV AVLROYJLFRYV
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